Kajian Pengaruh Variasi Konsentrasi Karaginan-Konjak sebagai Gelling Agent terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Permen Jelly Buah Labu Kuning (Cucurbita maxima) by K, ANINDYA
i 
 
KAJIAN PENGARUH VARIASI KONSENTRASI KARAGINAN-KONJAK 
SEBAGAI GELLING AGENT TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, 




Untuk memenuhi sebagian persyaratan  
guna memperoleh derajat Sarjana Teknologi Pertanian 
di Fakultas Pertanian 


















PROGRAM STUDI ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS PERTANIAN 






KAJIAN PENGARUH VARIASI KONSENTRASI KARAGINAN-KONJAK 
SEBAGAI GELLING AGENT TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, 
KIMIA DAN SENSORIS PERMEN JELLY BUAH LABU KUNING 
(Cucurbita maxima) 
 




Telah dipertahankan di depan Dewan Penguji 
Pada tanggal : 26 Oktober 2015 
dan dinyatakan telah memenuhi syarat 
 
Susunan Dewan Penguji 
      Ketua                  Anggota 1                Anggota 2 
 
 
 Ir. Nur Her Riyadi P., MS      Ir. Windi Atmaka, MP      Dian Rachmawanti, S.TP., MP 
 NIP. 195505201982111002           NIP. 196108311988031001    NIP. 197908032006042001 
 
 
Surakarta, 26 Oktober 2015 
Mengetahui, 












Puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT, atas segala limpahan rahmat, 
hidayah serta inayah-Nya sehingga penulis mampu menyelesaikan skripsi dengan 
judul ”Kajian Pengaruh Variasi Konsentrasi Karaginan-Konjak sebagai 
Gelling Agent terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Permen Jelly 
Buah Labu Kuning (Cucurbita maxima)”. 
Skripsi ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar 
Sarjana Teknologi Pertanian Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan Fakultas 
Pertanian, Universitas Sebelas Maret Surakarta. Penulis menyadari bahwa dalam 
penyelesaian skripsi ini tentunya juga tidak terlepas dari bantuan dan dukungan 
dari berbagai pihak. Untuk itu dengan segala hormat penulis mengucapkan terima 
kasih yang sebesar – besarnya kepada: 
1. Mamah, Papah, Kakak-kakak dan Adikku tersayang serta segenap keluarga 
tercinta yang telah banyak memberikan doa, motivasi, nasihat, saran dan 
bantuan serta kasih sayang yang luar biasa dan dukungan tiada henti. 
2. Bapak Ir. Nur Her Riyadi Parnanto, M.S dan Bapak Ir. Windi Atmaka, M.P 
selaku pembimbing skripsi serta Ibu Dian Rachmawanti, S.TP., MP selaku 
dosen penguji yang senantiasa memberi arahan dan masukan selama 
penyusunan skripsi. 
3. Dosen – dosen penulis selama mengikuti perkuliahan di Program Studi S-1 
Ilmu dan Teknologi Pangan dan semua tim pengajar Fakultas Pertanian UNS 
yang tidak dapat disebutkan namanya satu persatu yang telah banyak 
memberikan ilmu yang sangat bermanfaat. 
4. Eyang Kakung dan Eyang Putri yang selalu menemani, memberikan banyak 
nasihat dan saran. 
5. Teman-teman ITP Transfer 2013 yang telah sama-sama berjuang dan saling 
memberi dukungan. 
6. Sahabat-sahabatku yang selalu ada dan menyemangati. 
iv 
 
7. Rizki Fajar Harjono sebagai pendengar yang baik, yang telah banyak 
meluangkan waktunya untuk mendengarkan curahan hatiku serta memberiku 
semangat dalam penyelesaian skripsi ini 
8. Rekan-rekan dan semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu per satu 
yang telah membantu penulis dengan segala keikhlasan serta ketulusan untuk 
membantu menyelesaikan laporan ini serta memberikan dukungan semangat 
moril kepada penulis. 
Penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan dalam penulisan 
skripsi ini, untuk itu kritik dan saran yang bersifat membangun sangat penulis 
harapkan untuk pengembangan lebih lanjut yang semakin baik. Akhir kata, 
penulis berharap bahwa skripsi ini dapat bermanfaat bagi semua pihak dan bisa 
memperkaya ilmu pengetahuan, terutama untuk rekan–rekan mahasiswa Program 
Studi S-1 Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas 
Maret. 
 
Surakarta, 22 Oktober 2015 
 












   Halaman 
HALAMAN JUDUL ......................................................................................  i 
HALAMAN PENGESAHAN ........................................................................  ii 
KATA PENGANTAR ....................................................................................  iii 
DAFTAR ISI ...................................................................................................  v 
DAFTAR TABEL ..........................................................................................  viii 
DAFTAR GAMBAR ......................................................................................  ix 
DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................   x   
RINGKASAN .................................................................................................  xi 
SUMMARY  .....................................................................................................  xii 
BAB I. PENDAHULUAN  
A. Latar Belakang ..............................................................................   1   
B. Perumusan Masalah.......................................................................   3 
C. Tujuan Penelitian...........................................................................  3 
D. Manfaat Penelitian.........................................................................   3 
BAB II. LANDASAN TEORI 
A. Tinjauan Pustaka ...........................................................................   4   
1. Permen Jelly ...........................................................................   4   
1) Sukrosa ............................................................................  5 
2) High Fructose Syrup (HFS)  ...........................................  5 
3) Asam Sitrat ......................................................................  6 
2. Labu Kuning ..........................................................................   7 
3. Karaginan ...............................................................................   8 
4. Konjak ....................................................................................   10   
B. Kerangka Berpikir .........................................................................  13 
C. Hipotesis  .......................................................................................  13 
BAB III. METODE PENELITIAN 
A. Tempat dan Waktu Pelaksanaan ...................................................   14   
B. Bahan dan Alat ..............................................................................   14 
1. Bahan......................................................................................   14   
vi 
 
2. Alat .........................................................................................  14 
C. Tahapan Penelitian ........................................................................  15 
1. Proses Pembuatan Sari Buah Labu Kuning ...........................   15 
2. Proses Pencampuran Tepung Karaginan dan Konjak ............  16 
3. Proses Pembuatan Permen Jelly Labu Kuning.......................  17 
D. Metode Analisa .............................................................................  19 
E. Rancangan Percobaan ...................................................................  19 
BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Karakteristik Fisik Permen Jelly Labu Kuning dengan Variasi 
Konsentrasi Karaginan-Konjak .....................................................  22 
1. Kekerasan (Hardness) ............................................................   22   
2. Elastisitas (Springiness) .........................................................  23  
3. Kelengketan (Gumminess) .....................................................   25 
B. Karakteristik Kimia Permen Jelly Labu kuning dengan Variasi 
Konsentrasi Karaginan-Konjak .....................................................   26 
1. Kadar Air ................................................................................   27   
2. Aktivitas Air (aw) ..................................................................  29  
3. Derajat Keasaman (pH) ..........................................................   31 
4. Aktivitas Antioksidan ............................................................  32 
C. Karakteristik Sensoris Permen Jelly Labu kuning dengan Variasi 
Konsentrasi Karaginan-Konjak .....................................................   35 
1. Warna .....................................................................................   36   
2. Aroma .....................................................................................  37  
3. Rasa ........................................................................................   38 
4. Tekstur....................................................................................  39 
5. Overall....................................................................................  41 
D. Penentuan Konsentrasi Karaginan-Konjak Terbaik ......................       42 
BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan....................................................................................   44 
B. Saran ..............................................................................................  45 
DAFTAR PUSTAKA .....................................................................................  46 
vii 
 

































      Halaman 
Tabel 2.1  Komposisi Zat Gizi Labu Kuning per 100g Bahan .......................   8   
Tabel 2.2  Sifat-sifat Karaginan .....................................................................   9   
Tabel 2.3  Standar Mutu Tepung Glukomanan ..............................................   11   
Tabel 3.1  Formulasi Permen Jelly Buah Labu Kuning .................................   19   
Tabel 3.2  Metode Analisa Permen Jelly Labu Kuning .................................   19   
Tabel 4.1  Karakteristik Fisik Permen Jelly Buah Labu Kuning dengan Variasi 
Konsentrasi Campuran Karaginan-Konjak ...................................   21   
Tabel 4.2  Karakteristik Kimia Permen Jelly Buah Labu Kuning dengan Variasi 
Konsentrasi Campuran Karaginan-Konjak ...................................   27   
Tabel 4.3  Karakteristik Sensoris Permen Jelly Buah Labu Kuning dengan 
Variasi Konsentrasi Campuran Karaginan-Konjak .......................   35   





















   Halaman 
Gambar 2.1 Kerangka Berpikir ....................................................................   13   
Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Sari Buah Labu Kuning   (Yati dkk, 
2013) dengan Modifikasi ..........................................................   16   
Gambar 3.2  Diagram Alir Proses Pembuatan Permen Jelly Labu Kuning 
(Karim, 2013) dengan Modifikasi ............................................   18   
Gambar 3.3  Diagram Alir Kerangka Penelitian ...........................................   20   
Gambar 4.1  Hasil Analisa Kekerasan (Hardness) Permen Jelly Labu Kuning  22   
Gambar 4.2  Hasil Analisa Elastisitas (Springiness) Permen Jelly Labu 
  Kuning ......................................................................................   24   
Gambar 4.3  Hasil Analisa Kelengketan (Gumminess) Permen Jelly Labu 
Kuning ......................................................................................   25   
Gambar 4.4  Hasil Analisa Kadar Air Permen Jelly Labu Kuning ...............   28   
Gambar 4.5  Hasil Analisa Aktivitas Air (Aw) Permen Jelly Labu Kuning ..   30   
Gambar 4.5  Hasil Analisa Derajat Keasaman (pH) Permen Jelly Buah Labu 
Kuning ......................................................................................   31   
Gambar 4.7  Hasil Analisa Aktivitas Antioksidan Permen Jelly Buah Labu 
Kuning ......................................................................................   33   
Gambar 4.8  Hasil Uji Kesukaan terhadap Parameter Warna .......................   36   
Gambar 4.9  Hasil Uji Kesukaan terhadap Parameter Aroma .......................   38   
Gambar 4.10 Hasil Uji Kesukaan terhadap Parameter Rasa ..........................   39   
Gambar 4.11 Hasil Uji Kesukaan terhadap Parameter Tekstur ......................   40   












    Halaman 
Lampiran 1. Borang Uji               51 
Lampiran 2. Metode Pengujian              52 
1. Penentuan Kadar Air (Sudarmadji dkk, 1997) ..........................   52   
2. Penentuan pH (Apriyantono dkk, 1989) ...................................  52   
3. Uji Aktivitas Air (aw) (AOAC, 1995) .......................................   52   
4. Uji Kekerasan menggunakan Llyod Universal Machine ..........   53   
5. Uji Kelengketan menggunakan Llyod Universal Machine .......  53   
6. Uji Elastisitas menggunakan Llyod Universal Machine ...........   53   
7. Uji Aktivitas Antioksidan Metode DPPH 
(Subagio dan Hartanti, 2002) ...................................................   54   
Lampiran 3. SPSS                55 
1. Kekerasan (Hardness) ...............................................................   55   
2. Elastisitas (Springiness) ............................................................   56   
3. Kelengketan (Gumminess) ........................................................   57   
4. Kadar Air ...................................................................................   58   
5. Aktivitas Air (Aw) ....................................................................   59   
6. pH  .............................................................................................   60   
7. Aktivitas Antioksidan ................................................................   61   
8. Organoleptik  .............................................................................   62   
Lampiran 4. Perhitungan Uji              65 
1. Uji Kadar Air Permen Jelly Labu Kuning          65 
2. Uji Aktivitas Antioksidan Permen Jelly Labu Kuning        68 
Lampiran 5. Dokumentasi               71 
 
   
 
 
 
